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Yogurt merupakan produk hasil fermentasi susu oleh kultur yogurt 
yaitu Lactobacillus bulgaricus (LB) dan Streptococcus thermophilus (ST) 
dengan perbandingan 1:1. Kultur stok yogurt dapat dibuat secara terpisah 
sehingga dapat disimpan dalam jangka waktu tertentu, dengan 
persyaratan jumlah sel minimal yaitu 107-108 CFU/ml. Penyediaan kultur 
stok yogurt biasa dilakukan dengan menggunakan metode pengeringan 
beku yang membutuhkan biaya investasi dan operasional yang tinggi 
sehingga dicari alternatif penyediaan kultur stok yogurt dengan metode 
lain, yaitu pembekuan. Selama pembekuan dapat terjadi kerusakan sel 
yang menyebabkan turunnya viabilitas, sehingga perlu penggunaan media 
yang sesuai dan dapat berperan sebagai cryoprotectant. 
Air kelapa memiliki nutrisi yang dapat dimanfaatkan oleh 
mikroba. Penggunaan air kelapa bertujuan untuk meningkatkan 
pemanfaatan air kelapa sebagai limbah dari buah kelapa tua. Penambahan 
susu skim pada media air kelapa berfungsi sebagai cryoprotectant. 
Penggunaan air kelapa dan penambahan susu skim pada berbagai 
konsentrasi dapat berpengaruh pada viabilitas kedua kultur yogurt selama 
penyimpanan, sehingga perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 
konsentrasi susu skim dan lama penyimpanan beku yang dapat 
menghasilkan kultur stok yogurt dengan viabilitas yang tinggi. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan 
Acak Kelompok) Faktorial dengan dua faktor yaitu konsentrasi susu skim 
0%, 5%, 10%, 15% (S0, S5, S10, S15) dan lama penyimpanan beku 5, 10, 
15, 20, 25, 30 hari (H5, H10, H15, H20, H25, H30), dengan tiap perlakuan 
diulang 2 kali. Parameter yang diuji yaitu viabilitas kultur yogurt selama 
penyimpanan dengan penghitungan Angka Lempeng Total (ALT), total 
asam, dan pH. Data yang diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji 
ANAVA (Analisis Varians) pada α = 5%, untuk mengetahui apakah ada 
beda nyata antar taraf perlakuan. Jika ada beda nyata, dilanjutkan dengan 
uji pembedaan DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) untuk 
menentukan taraf perlakuan mana yang memberikan beda nyata. 
 
Kata kunci: kultur yogurt, cryoprotectant, pembekuan, penyimpanan 
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Yoghurt is a milk product that is fermented by the yoghurt cultures 
those are Lactobacillus bulgaricus (LB) and Streptococcus thermophilus 
(ST) with a ratio of 1:1. Yoghurt stock culture can be stored separately for 
a certain period, with minimum cells requirement is 107-108 CFU/ml. 
Conventional yoghurt stock culture is usually made using freeze drying 
methods which need high investment and operational costs, that we 
sought the provision of alternative yoghurt stock culture with another 
method that is by freezing. During the freezing, cell can be damaged and 
it will decrease the viability. Therefore, it is necessary to use the 
appropriate media which also has a function as a cryoprotectant. 
Coconut water consists of nutrients which can be utilized by 
microbes. The purpose of coconut water usage is to increase the 
utilization of coconut water as a waste of old coconuts. The addition of 
skim milk in coconut water media has a function as a cryoprotectant. The 
usage of coconut water and addition of skim milk with various 
concentrations can influence the viability of yoghurt cultures during 
storage. Therefore, it needed to be researched to determine the 
concentration of skim milk and frozen storage time that can produce 
yoghurt stock culture with a higher viability. 
The experimental design that is used was Factorial Randomized 
Block Design (RBD) with two factors namely the concentration of skim 
milk 0%, 5%, 10%, 15% (S0, S5, S10, S15) and frozen storage time 5, 10, 
15, 20, 25, 30 days (H5, H10, H15, H20, H25, H30), with two replications. 
The parameters that were tested were the viability of yoghurt cultures 
during storage with a total plate count number (TPC), acidity, and pH. 
The data were analyzed statistically with ANAVA (Analysis of Variance) 
at α = 5%, to determine if there is a significant difference between the 
standard treatment. If there is a significant difference, then it is continued 
by DMRT (Duncan's Multiple Range Test) differentiation test to 
determine which level of treatment provides significant differences. 
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